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Рабочая  программа  по технологии разработана для обучения в 6-8 классах  Муниципального образовательного учреждения Сараевская  средняя общеобразовательная школа с учетом:

-  нормативно-правовых документов:
1. Федерального  закона «Об образовании в Российской Федерации» от 29.12.2012 № 273-ФЗ; 
2. Постановления Главного государственного санитарного врача Российской Федерации от 28.09.2020 г. N 28 "Об утверждении санитарных правил СП 2.4. 3648-20  "Санитарно-эпидемиологические требования к организациям воспитания и обучения, отдыха и оздоровления детей и молодежи».
3. Основной образовательной программы основного общего образования МОУ Сараевская СОШ.

4. Учебного плана МОУ Сараевская СОШ на 2022-2023 учебный год

- требований к уровню подготовки  учащихся 6-8 классов;

- познавательных интересов учащихся.
При выборе системы обучения и учебно-методического комплекса по предмету для реализации рабочей программы   учитывались  

- соответствие УМК возрастным и психологическим особенностям учащихся;

- соотнесённость с содержанием государственной итоговой аттестации;

- завершённость учебной линии;

- обеспеченность образовательного учреждения учебниками. 
Воспитательные возможности программы отражены в планируемых личностных результатах изучения учебного предмета.
     Базисный учебный (образовательный) план  на этапе основного общего образования   включает 102 учебных часа для обязательного изучения курса «Технология». Из них: в 6-8 классах — по 34 ч, из расчета 1 ч в неделю.

Используемый УМК:
	Учебники
	Методические пособия

	Технология. Обслуживающий труд. 6, 7, 8 кл. 

Авторы: О.А.Кожина, Е.Н.Кудакова, С.Э.Маркуцкая.

Москва, Дрофа 2017 г.


	Арефьев И.П. Занимательные уроки технологии для девочек. Пособие для учителей. – М.: Школьная пресса, 2005. – 64с.
Дидактические материалы к курсу «Твоя профессиональная карьера» / Под ред. С. Н. Чистяковой, А. Я. Журкиной. — М., 1998.
Кожина О.А., Кудакова Е.Н., Носорева Е.А. Структура содержания и примерное тематическое планирование учебного материала по технологии (обслуживающий труд) в 5-9 классах //Школа и производство. – 2001. 0- №6
Маркуцкая С.Э. Технология: обслуживающий труд. Тесты 5-9кл./Маркуцкая С.Э. – М.: Изд-во «Экзамен», 2006. – 128с.



Раздел 1. Планируемые результаты изучения учебного предмета.
Личностные результаты.

· проявление познавательных интересов и активности в данной области предметной технологической деятельности;
·  выражение желания учиться и трудиться в промышленном производстве для удовлетворения текущих и перспективных потребностей;
· развитие трудолюбия и ответственности за качество своей деятельности;
· овладение установками, нормами и правилами научной организации умственного и физического труда;
· самооценка умственных и физических способностей для труда в различных сферах с позиций будущей социализации и стратификации;
·  становление самоопределения в выбранной сфере будущей профессиональной деятельности;
· планирование образовательной и профессиональной карьеры;
· осознание необходимости общественно полезного труда как условия безопасной и эффективной социализации;
· бережное отношение к природным и хозяйственным ресурсам;
· готовность к рациональному ведению домашнего хозяйства;
· проявление технико-технологического и экономического мышления при организации своей деятельности;
· самооценка своих умственных и физических способностей.
     Метапредметные  результаты  

     Регулятивные УУД
· планирование процесса познавательно-трудовой деятельности;
· определение адекватных имеющимся организационным и материально-техническим условиям способов решения учебной или трудовой задачи на основе заданных алгоритмов;
· комбинирование известных алгоритмов технического и технологического творчества в ситуациях, не предполагающих стандартного применения одного из них;
· проявление инновационного подхода к решению учебных и практических задач в процессе моделирования изделия или технологического процесса;
· выявление потребностей, проектирование и создание объектов, имеющих потребительную стоимость;
· самостоятельная организация и выполнение различных творческих работ по созданию технических изделий;
· виртуальное и натурное моделирование технических объектов и технологических процессов;
· оценивание своей познавательно-трудовой деятельности с точки зрения нравственных, правовых норм, эстетических ценностей по принятым в обществе и коллективе требованиям и принципам.
    Познавательные УУД
· поиск новых решений возникшей технической или организационной проблемы;
· выбор для решения познавательных и коммуникативных задач различных источников информации, включая энциклопедии, словари, интернет-ресурсы и другие базы данных;
· использование дополнительной информации при проектировании и создании объектов, имеющих личностную или общественно значимую потребительную стоимость;
· обоснование путей и средств устранения ошибок или разрешения противоречий в выполняемых технологических процессах;
· диагностика результатов познавательно-трудовой деятельности по принятым критериям и показателям; приведение примеров, подбор аргументов, формулирование выводов по обоснованию технико-технологического и организационного решения.
     Коммуникативные УУД
· отражение в устной или письменной форме результатов своей деятельности;
· согласование и координация совместной познавательно-трудовой деятельности с другими ее участниками;
· объективное оценивание вклада своей познавательно-трудовой деятельности в решение общих задач коллектива; умение быть лидером и рядовым членом коллектива;
· публичная презентация и защита идеи, варианта изделия, выбранной технологии и др.;
· способность к коллективному решению творческих задач;
· способность объективно и доброжелательно оценивать идеи и художественные достоинства работ членов коллектива;
· способность прийти на помощь товарищу;
· способность бесконфликтного общения в коллективе.
     Предметные результаты   
Ученик научится:

Модуль 1. Кулинария 

-самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда из сырых и вареных овощей и фруктов, молока и молочных продуктов, яиц, рыбы, мяса, птицы, различных видов теста, из круп, бобовых и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления, санитарно-гигиенические требования и правила безопасной работы; 

Модуль 2. Электротехника 

-разбираться в адаптированной для школьников технико-технологической информации по электротехнике и ориентироваться в электрических схемах, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации электрифицированных приборов и аппаратов, 

-осуществлять технологические процессы сборки или ремонта объектов, 

Модуль 3. Технологии обработки конструкционных и поделочных материалов 

-находить в учебной литературе сведения, необходимые для конструирования объекта и осуществления выбранной технологи; 

-читать технические рисунки, эскизы, чертежи, схемы; 

-выполнять в масштабе и правильно оформлять технические рисунки и эскизы разрабатываемых объектов; 

-осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов. 

Модуль 4. Создание изделий из текстильных и поделочных материалов 

-с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно-прикладных работ, швейной машины изготавливать простые по конструкции модели швейных изделий, пользуясь технологической документацией; 

-выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий. 

-определять основные стили в одежде и современные направления моды. 

Модуль 5. Технологии исследовательской, опытнической и проектной деятельности 

-планировать и выполнять учебные технологические проекты: 

   выявлять и формулировать проблему, обосновать цель проекта, конструкцию изделия,    сущность итогового продукта или желаемого результата; 

   планировать этапы выполнения работ; 

   составлять технологическую карту изготовления изделия; 

   выбирать средства реализации замысла, осуществлять технологический процесс;   контролировать ход и результаты выполнения проекта; 

-представлять результаты выполненного проекта: 

   пользоваться основными видами проектной документации; 

   готовить пояснительную записку к проекту; 

   оформлять проектные материалы; 

   представлять проект к защите. 

-организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов, на основе поиска новых технологических решений, планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов и местных условий.

Ученик получит возможность научиться:

Технологии домашнего хозяйства «Кулинария» 

· самостоятельно готовить для своей семьи простые кулинарные блюда и  составлять рацион питания на основе физиологических потребностей организма; из сырых и варёных овощей и фруктов, различных видов круп и макаронных изделий, отвечающие требованиям рационального питания, соблюдая правильную технологическую последовательность приготовления и санитарно-гигиенические требования и правила безопасности.  

· выбирать пищевые продукты для удовлетворения потребностей организма в белках, углеводах, жирах, витаминах, минеральных веществах; 

·  организовывать свое рациональное питание в домашних условиях;  

· применять различные способы обработки пищевых продуктов;  

· оформлять приготовленные блюда,

· сервировать стол, соблюдать правила этикета.

Создание изделий из текстильных материалов 

• грамотно пользоваться графической документацией и технико- технологической информацией, которые применяются при разработке, создании и эксплуатации различных технических объектов; 

• осуществлять технологические процессы создания или ремонта материальных объектов, имеющих инновационные элементы.

Обучающийся получит возможность: 

· изготавливать с помощью ручных инструментов и оборудования для швейных и декоративно- прикладных работ, швейные изделия, пользуясь технологической документацией; 

· выполнять влажно-тепловую обработку швейных изделий 

· выполнять не сложные приёмы моделирования изделий;  

· определять и исправлять дефекты швейных изделий;  

· выполнять художественную отделку швейных изделий;  

· изготавливать изделия декоративно-прикладного искусства; 

Технологии творческой и опытнической деятельности 

Обучающийся получит возможность:  

-планировать и осуществлять учебные проекты: 

-выявлять и формулировать проблему; 

-обосновывать цель проекта, конструкцию изделия, сущность итогового продукта;

-планировать этапы выполнения работы;

-осуществлять технологический процесс; 

-контролировать ход и результаты выполнения проекта  представлять результаты выполненного проекта;  

-пользоваться основными видами проектной документации  организовывать и осуществлять проектную деятельность на основе установленных норм и стандартов;  

-планировать и организовывать технологический процесс с учетом имеющихся ресурсов;  

-осуществлять презентацию;

-давать примерную оценку стоимости произведённого продукта как товар на рынке. 

   
Раздел 2. Содержание программы.
6 КЛАСС
 Раздел. Кулинария
Тема. ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
     Минеральные соли и микроэлементы, их содержание в пищевых продуктах. Роль минеральных веществ в жизнедеятельности организма человека.
Значение солей кальция, калия, натрия, железа, йода для организма человека. Суточная потребность в солях. Методы сохранения минеральных солей в продуктах при их кулинарной обработке. Обмен веществ, пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов; калорийность пищи; факторы, влияющие на обмен веществ. Понятие о микроорганизмах, полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продукты, органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества пищевых продуктов; первая помощь при пищевых отравлениях.
Тема: БЛЮДА ИЗ МОЛОКА И КИСЛОМОЛОЧНЫХ ПРОДУКТОВ 
     Значение молока и кисломолочных продуктов в питании человека. Химический состав молока. Способы определения качества молока. Условия и сроки хранения свежего молока. Обеззараживание молока с помощью тепловой кулинарной обработки.
Технология приготовления молочных супов и каш. Посуда для варки молочных блюд. Оценка качества готовых блюд, подача их к столу.
Ассортимент кисломолочных продуктов и творожных изделий. Технология приготовления творога из простокваши без подогрева и с подогревом. Способы удаления сыворотки. Кулинарные блюда из творога, технология их приготовления.
Темы лабораторно-практической, практической работы.
Приготовление молочного супа или молочной каши. Приготовление блюда из творога.
Тема: БЛЮДА ИЗ КРУП, БОБОВЫХ И МАКАРОННЫХ ИЗДЕЛИЙ 
         Подготовка к варке круп, бобовых и макаронных изделий. Технология приготовления крупяных рассыпчатых, вязких и жидких каш. Кулинарные приемы приготовления блюд из бобовых, обеспечивающие сохранение в них витаминов группы "B".Способы варки макаронных изделий. Соотношение крупы, бобовых и макаронных изделий и жидкости при варке каш различной консистенции и гарниров. Посуда и инвентарь, применяемые при варке каш, бобовых и макаронных изделий
Темы лабораторно-практической, практической работы. 
Приготовление рассыпчатой, вязкой или жидкой каши. Приготовление гарнира из макаронных изделий.
Тема:  БЛЮДА ИЗ РЫБЫ И НЕРЫБНЫХ  ПРОДУКТОВ МОРЯ 
     Понятие о пищевой ценности рыбы и нерыбных продуктов моря. Содержание в рыбе белков, жиров, углеводов, витаминов. Изменение содержания этих веществ в процессе хранения и кулинарной обработки. Рыбные полуфабрикаты. Условия и сроки хранения живой, свежей, мороженой, копченой, вяленой, соленой рыбы и рыбных консервов. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества рыбы и рыбных консервов. Маркировка рыбных консервов и пресервов. Санитарные условия механической кулинарной обработки рыбы и рыбных продуктов. Правила оттаивания мороженой рыбы. Вымачивание соленой рыбы. Способы разделки в зависимости от породы рыбы, ее размеров и кулинарного использования. Краткая характеристика оборудования, инвентаря, инструментов, посуды, применяемых при механической и тепловой кулинарной обработке рыбы и приготовлении рыбных полуфабрикатов. Технология приготовления блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря. Требования к качеству готовых блюд. Правила подачи рыбных блюд к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение свежести рыбы органолептическими и лабораторными методами.
 Определение срока годности рыбных консервов. Оттаивание и механическая кулинарная обработка свежемороженой рыбы. Механическая кулинарная обработка чешуйчатой рыбы. Разделка соленой рыбы. Приготовление блюд из рыбы и нерыбных продуктов моря.  
Тема: СЕРВИРОВКА СТОЛА. ЭТИКЕТ 
     Правила сервировки стола к обеду и ужину. Праздничный стол. Украшение стола. Способы подачи блюд. «Сезонный стол». Правила этикета.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление блюд для праздничного стола.
Тема: ПРИГОТОВЛЕНИЕ ОБЕДА В ПОХОДНЫХ УСЛОВИЯХ
     Расчет количества и состава продуктов для похода. Обеспечение сохранности продуктов. Соблюдение правил санитарии и гигиены в походных условиях. Кухонный и столовый инвентарь, посуда для приготовления пищи в походных условиях.
Природные источники воды. Способы обеззараживания воды. Способы разогрева и приготовления пищи в походных условиях. Соблюдение мер противопожарной безопасности. Экологические мероприятия. Индикаторы загрязнения окружающей среды.
Темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет количества и состава продуктов для похода. Контроль качества воды из природных источников.
Тема: ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ 
     Квашение капусты. Процессы, происходящие при солении и квашении. Консервирующая роль молочной кислоты. Необходимые условия жизнедеятельности молочнокислых бактерий (наличие сахара в овощах, температура, стерильность тары и инвентаря). Сохранность витаминов в соленых и квашеных овощах. Механическая обработка капусты перед квашением (сортировка, очистка, удаление кочерыжек, шинкование). Подготовка тары для квашения. Укладка шинкованной капусты, соли и приправ в тару. Пропорции соли и приправ при квашении капусты. Время ферментации (брожения) до готовности. Условия и сроки хранения квашеной капусты. Особенности засолки томатов разной степени зрелости. Условия ферментации. Хранение соленых огурцов и томатов, средства борьбы с плесенью на поверхности рассола. Консервирование и маринование овощей. Особенности консервирования овощей в производственных и домашних условиях. Маринование без стерилизации (острые маринады). Пастеризованные и стерилизованные слабокислые маринады. Состав маринадной заливки (вода, уксусная кислота, соль, сахар). Пряности для приготовления маринадов (душистый и красный перец, укроп, лавровый лист, корица, гвоздика, чеснок и др.) Механическая обработка овощей и пряностей. Укладка их в банки. Время стерилизации (или пастеризации). Требования к крышкам для укупорки банок. Приготовление смеси маринованных овощей (ассорти). Условия и сроки хранения консервированных овощей. Кулинарное применение маринованных овощей и салатов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Засолка огурцов или томатов. Квашение капусты с клюквой.
Раздел. Создание изделий из текстильных материалов 
Тема: СВОЙСТВА ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ
     Натуральные волокна животного происхождения. Получение нитей из этих волокон в условиях прядильного производства и в домашних условиях. Свойства натуральных волокон животного происхождения, а также нитей и тканей на их основе. Саржевые и атласные переплетения нитей в тканях. Понятие о раппорте переплетения. Влияние вида переплетения на драпируемость ткани. Дефекты ткани. Сравнительные характеристики свойств хлопчатобумажных, льняных, шелковых и шерстяных тканей.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Распознавание в тканях волокон и нитей из хлопка,
льна, шелка, шерсти. Определение лицевой и изнаночной сторон тканей саржевого и атласного переплетений.
Тема: ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ 
     Назначение, устройство и принцип действия регуляторов бытовой универсальной швейной машины. Регулировка качества машинной строчки. Установка иглы в швейную машину. Подбор толщины иглы и нитей в зависимости от вида ткани. Неполадки в работе швейной машины, вызываемые дефектами машинной иглы или неправильной ее установкой. Уход за швейной машиной, чистка и смазка.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Регулировка качества машинной строчки для различных видов тканей. Замена иглы в швейной машине. Чистка и смазка швейной машины.
Тема: КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Эксплуатационные, гигиенические и эстетические требования к легкому женскому платью. Ткани и отделки, применяемые для изготовления юбок. Конструкции юбок. Мерки, необходимые для построения основы чертежа конической и клиньевой юбок. Правила снятия мерок. Прибавки к меркам на свободу облегания. Выбор числа клиньев в клиньевой юбке или модели конической юбки. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1: 4 и в натуральную величину. Условные графические изображения деталей и изделий на рисунках, эскизах, чертежах, схемах. Чертежный шрифт. Правила нанесения размеров на чертеже. Построение лекальных кривых. Способы моделирования конических и клиньевых юбок. Форма, силуэт, стиль. Выбор индивидуального стиля в одежде.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа юбки в масштабе 1: 4и в натуральную величину по своим меркам. Выбор модели юбки в зависимости от особенностей фигуры. Моделирование юбки выбранного фасона. Подготовка выкройки юбки.
Тема: ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ ПОЯСНЫХ ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Особенности раскладки выкройки на ткани в клетку и в полоску. Обмеловка и раскрой ткани. Перенос на ткань контурных и контрольных линий. Обработка деталей кроя. Подготовка юбки к примерке. Примерка юбки, выравнивание низа изделия, выявление и исправление дефектов, подгонка изделия по фигуре. Стачивание деталей юбки. Обработка застежки. Способы обработки нижнего среза юбки. Способы обработки верхнего среза юбки. Художественное оформление изделия. Особенности влажно-тепловой обработки шерстяных и шелковых тканей. Контроль и оценка качества готового изделия.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Раскладка выкройки и раскрой ткани. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Проведение примерки, исправление дефектов. Стачивание деталей изделия. Окончательная отделка и влажно-тепловая обработка
изделия.
Раздел. Художественные ремесла  
Тема: ЛОСКУТНОЕ ШИТЬЕ 
    Краткие сведения из истории создания изделий из лоскута. Орнамент в декоративно-прикладном искусстве. Симметрия и асимметрия в композиции. Геометрический орнамент. Возможности лоскутного шитья,
его связь с направлениями современной моды. Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе. Инструменты, приспособления, шаблоны для выкраивания элементов орнамента. Технология соединения деталей между собой и с подкладкой. Использование прокладочных материалов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление изделия в технике лоскутного шитья.
Тема: СВОБОДНАЯ РОСПИСЬ ПО ТКАНИ   
     Приемы стилизации реальных форм. Элементы декоративного решения реально существующих форм. Художественные особенности свободной росписи тканей: построение композиции, цветовое решение рисунка. Инструменты и приспособления для свободной росписи.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Подбор тканей и красителей. Приемы выполнения свободной росписи. Свободная роспись с применением солевого раствора. Закрепление рисунка на ткани. Роспись ткани с применением масляных красок.
Тема:   ВЫШИВКА БИСЕРОМ
     Применение вышивки в народном и современном костюме. Знакомство с видами вышивки. Композиция, ритм, орнамент, раппорт в вышивке. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление шаблонов из картона или плотной бумаги. Изготовление швейного изделия в технике лоскутного шитья. Выполнение статичной, динамичной, симметричной и асимметричной композиций. Зарисовка природных мотивов с натуры и их стилизация. Создание композиции с изображением пейзажа для панно или платка в технике свободной росписи по ткани. Построение узора в художественной отделке вышивкой. Определение места и размера узора на изделии.
Раздел. Оформление интерьера / Технология ведения дома 
 Тема:  УХОД ЗА ОДЕЖДОЙ И ОБУВЬЮ 
     Выбор и использование современных средств ухода за бельевыми изделиями, одеждой и обувью. Способы удаления пятен с одежды. Способы ремонта одежды декоративными отделочными заплатами ручным и машинным способами. Выбор технологий и средств  для длительного хранения обуви, шерстяных и меховых изделий.  
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Выполнение ремонта накладной заплатой. Удаление пятен с одежды. Штопка с применением швейной машины.
Раздел.  Электротехника 
 Тема:  БЫТОВЫЕ ЭЛЕКТРОПРИБОРЫ 
     Общее понятие об электрическом токе. Виды источников тока и потребителей электрической энергии. Правила электробезопасности и эксплуатации бытовых электроприборов. Виды соединения элементов в электрических цепях. Условное графическое изображение элементов электрических цепей на электрических схемах. Электроустановочные изделия. Виды проводов. Приемы монтажа установочных изделий.
Профессии, связанные с выполнением электромонтажных работ.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Организация рабочего места, использование инструментов и приспособлений для выполнения электромонтажных работ. Выполнение механического оконцевания, соединения и ответвления проводов. Подключение проводов к патрону электрической лампы, выключателю, вилке, розетке.
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 Раздел. Кулинария 
 Тема:  ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
     Понятие о микроорганизмах. Полезное и вредное воздействие микроорганизмов на пищевые продуты. Источники и пути проникновения болезнетворных микробов в организм человека. Понятие о пищевых инфекциях. Заболевания, передающиеся через пищу. Профилактика инфекций. Первая помощь при пищевых отравлениях.
 Тема:  ИЗДЕЛИЯ ИЗ ТЕСТА 
      Механическая кулинарная обработка муки. Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков. Пищевые разрыхлители теста, их роль в кулинарии. Технология выпечки блинов, оладий и блинчиков. Блины с приправами.
Оборудование, посуда и инвентарь для замешивания теста и выпечки блинов. Подача блинов к столу. Технология приготовления пресного слоеного теста. Влияние количества яиц, соли, масла на консистенцию теста и качество готовых изделий.
Ножи и выемки для формования теста. Условия выпекания изделий из пресного слоеного теста, способы определения готовности. Рецептура и технология приготовления песочного теста. Влияние количества жиров и яиц на пластичность теста и рассыпчатость готовых изделий. Правила раскатки песочного теста. Инструмент для раскатки и разделки теста.
Фруктовые начинки и кремы для тортов и пирожных из песочного теста. Ароматизирование песочного теста ванилью, лимонной цедрой, лимонным соком, шоколадом и др. Формование и выпечка изделий из песочного теста (температура выпечки, определение готовности).
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление вареников с начинкой. Выпечка блинов. Выпечка кондитерских изделий из пресного слоеного теста. Выпечка изделий из песочного теста
 Тема:  СЛАДКИЕ БЛЮДА, ДЕСЕРТЫ 
    Сахар, его роль в кулинарии и питании человека. Роль десерта в праздничном обеде. Технология приготовления желе и муссов. Желирующие вещества. Особенности приготовления пудингов, шарлоток, суфле, воздушных пирогов. Технология приготовления компота из свежих, сушеных, мороженых фруктов и ягод. Украшение десертных блюд свежими или консервированными ягодами и фруктами. Исходные продукты, желирующие и ароматические вещества, используемые для приготовления кремов и мороженого. Технология приготовления мороженого в домашних условиях. Подача десерта к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление и художественное оформление сладких и десертных блюд.
 Тема:  ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ 
     Приготовление варенья, повидла, джема, мармелада, цукатов, конфитюра в зависимости от предварительной подготовки плодов и способа варки. Сортировка, нарезка и бланширование плодов перед варкой. Значение количества сахара или сахарного сиропа для сохранности и качества варенья. Способы определения готовности варенья. Правила перекладывания варенья на хранение. Технология приготовления пастеризованного варенья и джема. Условия и сроки их хранения. Хранение свежих кислых плодов и ягод с сахаром без стерилизации (лимонные кружки в сахаре, черная смородина
с сахаром).
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Приготовление варенья из ягод. Приготовление джема, повидла. Приготовление цукатов апельсиновых корок. Черная смородина с сахаром без стерилизации.
Раздел. Электротехника 
 Тема:  БЫТОВЫЕ ЭЛЕКТРОПРИБОРЫ 
      Электроосветительные и электронагревательные приборы. Лампы накаливания и люминесцентные лампы дневного света, их достоинства, недостатки и особенности эксплуатации. Гальванические источники тока, их сравнительные характеристики и область применения. Электродвигатели постоянного и переменного тока, их устройство и области применения. Использование коллекторных электродвигателей в бытовой технике. Схемы подключения коллекторного двигателя к источнику тока.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Подбор бытовых приборов по их мощности. Замена гальванических элементов питания. Изучение зависимости направления и скорости вращения коллекторного электродвигателя от приложенного напряжения.
Раздел. Оформление интерьера / технология ведения дома 
Тема: КОМНАТНЫЕ РАСТЕНИЯ В ДОМЕ. ЭСТЕТИКА И ЭКОЛОГИЯ ЖИЛИЩА 
      Роль комнатных растений в интерьере. Сочетание цвета и формы листьев и цветов комнатных растений с мебелью, обоями, общим цветовым решением комнаты. Размещение комнатных растений в интерьере. Солнцелюбивые и теневыносливые растения. Влияние комнатных растений на микроклимат помещения. Проблема чистого воздуха. Оформление балконов, лоджий, приусадебных участков. Декоративное цветоводство. Эстетические требования к составлению букета. Символическое значение цветов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Эскиз интерьера с комнатными растениями. Эскиз приусадебного участка с декоративными растениями.
Раздел. Создание изделий из текстильных материалов 
Тема:  СВОЙСТВА ТЕКСТИЛЬНЫХ МАТЕРИАЛОВ 
     Химические волокна. Технология производства и свойства искусственных волокон. Свойства тканей из искусственных волокон. Использование тканей из искусственных волокон при производстве одежды. Сложные переплетения
нитей в тканях. Зависимость свойств ткани от вида переплетения. Уход за изделиями из искусственных волокон.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изучение свойств тканей из искусственных волокон. Определение раппорта в сложных переплетениях.
 Тема:  ЭЛЕМЕНТЫ МАШИНОВЕДЕНИЯ 
     Виды соединений деталей в узлах механизмов и машин. Наладка и уход за швейной машиной. Устройство качающегося челнока универсальной швейной машины. Принцип образования двухниточного машинного стежка. Назначение и принцип получения простой и сложной зигзагообразной строчки. Применение зигзагообразной строчки для художественного оформления изделий.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Разборка и сборка челнока универсальной швейной машины. Обработка срезов зигзагообразной строчкой. Устранение неполадок в работе швейной машины.
 Тема:  КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ  ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Виды женского легкого платья и спортивной одежды. Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа плечевого изделия с цельнокроеным рукавом. Последовательность построения основы чертежа в масштабе
1: 4 и в натуральную величину по своим меркам. Особенности моделирования плечевых изделий. Муляжный метод конструирования. Зрительные иллюзии в одежде. Выполнение эскизов спортивной одежды на основе цветовых контрастов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Снятие мерок и запись результатов измерений. Построение основы чертежа.
Эскизная разработка модели швейного изделия. Моделирование изделия выбранного фасона. Подготовка выкройки.
 Тема:  ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ  ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Способы обработки проймы, горловины, застежек. Обработка плечевых срезов тесьмой, притачивание кулиски. Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком. Выкраивание подкройной обтачки. Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань. Обработка деталей кроя. Сборка изделия. Порядок проведения примерки, выявление и исправление дефектов изделия. Обработка выреза горловины подкройной обтачкой. Отделка и влажно-тепловая обработка изделия. Контроль и оценка качества готового изделия.
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Раскладка выкройки на ткани с направленным рисунком. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя. Проведение примерки, исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ.
Влажно-тепловая обработка изделия.
Раздел. Художественные ремесла 
 Тема:  ВЯЗАНИЕ КРЮЧКОМ
     Инструменты и материалы для вязания крючком. Подготовка материалов к работе. Условные обозначения, применяемые при вязании крючком. Выбор крючка в зависимости от ниток и узора. Определение количества петель и ниток. Технология выполнения различных петель. Набор петель крючком. Раппорт узора и его запись. Работа с журналами мод.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление образцов вязания крючком.
 Тема:  МАКРАМЕ 
     Виды узлов макраме. Способы плетения. Технология ткачества поясов на дощечках и бердыше. Отделка пояса кистями, бисером, стеклярусом и т. п.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление пояса, тесьмы, шнура и др. способом плетения. Изготовление пояса или фрагмента методом ткачества на дощечках или бердыше.

8 КЛАСС
Раздел. Кулинария 
 Тема:  ФИЗИОЛОГИЯ ПИТАНИЯ 
     Общие понятия об обмене веществ. Виды питания. Пищевые продукты как источник белков, жиров и углеводов. Факторы, влияющие на обмен веществ. Калорийность пищи. Вредное влияние курения и алкоголя на организм человека.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет калорийности блюд. Составление суточного меню.
 Тема:  СЕРВИРОВКА СТОЛА ЭТИКЕТ 
     Сервировка стола к обеду. Способы подачи готовых блюд к столу, правила
пользования столовыми приборами. Аранжировка стола
цветами. Оформление стола салфетками. Правила поведения за столом и приема гостей. Как дарить и принимать цветы и подарки. Время и продолжительность визита. 
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Сервировка стола к обеду. Составление меню, расчет количества и стоимости продуктов. Изготовление приглашений.
 Тема:  БЛЮДА ИЗ ПТИЦЫ 
     Виды домашней птицы и их кулинарное употребление. Способы определения качества птицы. Первичная обработка птицы. Виды тепловой обработки, применяемые при приготовлении блюд из домашней птицы. Время приготовления и способы определения готовности кулинарных блюд. Разрезание птицы на части и оформление готовых блюд при подаче к столу. Изготовление папильоток.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Первичная обработка птицы. Приготовление двух блюд из домашней птицы.
 Тема:  БЛЮДА ИЗ МЯСА 
     Значение и место мясных блюд в питании. Понятие о пищевой ценности мяса. Органолептические и лабораторные экспресс методы определения качества мяса. Условия и сроки хранения мяса и мясных полуфабрикатов.
Оборудование и инвентарь, применяемые для механической и тепловой кулинарной обработке мяса. Технология приготовления мясных блюд.
Принципы подбора гарниров и соусов к мясным блюдам. Требования к качеству готовых блюд. Подача готовых блюд к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Определение качества мяса органолептическими методами. Определение качества мяса лабораторными методами. Приготовление мясных блюд (по выбору).
 Тема:  ЗАПРАВОЧНЫЕ СУПЫ. БЛЮДА НАЦИОНАЛЬНОЙ КУХНИ 
     Значение супов в рационе питания, используемых для приготовления заправочных супов. Технология приготовления мясных бульонов, используемых для приготовления заправочных супов. Способы очистки бульона.
Технология приготовления заправочных супов. Значение соотношения воды и остальных продуктов в супах. Оформление готового супа зеленью петрушки, укропа, зеленого лука. Оценка качества супа и подача его к столу.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Расчет количества мяса и других продуктов для приготовления супа на 6-8 человек. Приготовление заправочного супа Выбор блюд национальной кухни в соответствии с традициями данного региона и желаниями учителя и учащихся.
 Тема:  ЗАГОТОВКА ПРОДУКТОВ. ПИЩЕВЫЕ ДОБАВКИ 
     Способы консервирования фруктов и ягод. Преимущества и недостатки консервирования стерилизацией и пастеризацией. Значение кислотности плодов для консервации. Стерилизация в промышленных и домашних условиях. Первичная обработка фруктов и ягод. Влияние на консервы воздуха, остающегося в банках. Бланширование фруктов перед консервированием (цель и правила выполнения). Способы закупорки банок и бутылок. Технология приготовления и стерилизации консервов из фруктов и ягод. Приготовление сахарного сиропа. Время стерилизации. Условия
максимального сохранения витаминов в компотах. Условия
и сроки хранения компотов.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Первичная обработка яблок или груш для компота. Подготовка банок и крышек для консервирования. Приготовление сиропа. Стерилизация и укупорка банок с компотом.
Раздел. Электротехника 
Тема:  БЫТОВЫЕ ЭЛЕКТРОПРИБОРЫ 
     Бытовые электрические обогреватели. Электродвигатели. Двигатели постоянного и переменного тока. Виды и назначение автоматических устройств. Автоматические устройства в бытовых электроприборах.
Источники света, светодиоды. Использование электромагнитных волн для передачи информации. Устройства отображения информации, телевизор.
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Подбор бытовых электроприборов по их мощности. Выбор телевизора: с электроннолучевой трубкой, с плазменной или жидкокристаллической панелью.
Раздел. Оформление интерьера / технология ведения дома 
 Тема:  СЕМЕЙНАЯ ЭКОНОМИКА 
     Рациональное планирование расходов на основе актуальных потребностей семьи. Бюджет семьи. Анализ потребительских качеств товаров и услуг. Права потребителя и их защита.
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изучение цен на рынке товаров и услуг с целью минимизации расходов в бюджете семьи. Выбор способа совершения покупки. Расчет минимальной стоимости потребительской корзины. Оценка возможностей предпринимательской деятельности для пополнения семейного бюджета.
 Раздел. Создание изделий из текстильных материалов 
 Тема: КОНСТРУИРОВАНИЕ И МОДЕЛИРОВАНИЕ  ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Классово-социальное положение человека и его отражение в костюме. Краткие сведения из истории одежды. Современные направления моды. Народный костюм как основа в построении современных форм одежды. Роль конструирования в выполнении основных требований к одежде. Типовые фигуры и размерные признаки фигуры человека. Особенности строения мужской, женской и детской фигуры. Системы конструирования одежды. Краткая характеристика расчетно-графической системы конструирования. Основные точки и линии измерения фигуры человека. Последовательность построения чертежей основы швейных изделий по своим меркам. Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий. Понятие о композиции в одежде (материал, цвет, силуэт, пропорции, ритм). Зрительные иллюзии в одежде. Виды художественного оформления швейных изделий. Способы моделирования швейных изделий. Выбор ткани и художественной отделки изделия. Художественное оформление народной одежды. Связь художественного оформления современной одежды с традициями народного костюма. Определение количества ткани на изделие.
Выбор модели изделия из журнала мод с учетом индивидуальных особенностей фигуры. Способы копирования выкройки из журналов. Проверка основных размеров выкройки по своим меркам и коррекция чертежа выкройки.
Поиск в Интернете современных моделей швейных изделий, построение выкроек, раскладка выкроек на ткани и расчет количества ткани на изделие с применением компьютерных программ.
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
 Выполнение эскизных зарисовок национальных костюмов. Эскизная разработка модели спортивной одежды на основе чертежа швейного изделия с цельнокроеным рукавом на основе цветовых контрастов.  Снятие мерок и запись результатов измерений.
 Построение чертежа швейного изделия в масштабе 1:4 и в натуральную величину по своим меркам или по заданным размерам Моделирование изделия. Расчет количества ткани на изделие. Копирование выкройки из журнала мод, проверка и коррекция выкройки с учетом своих мерок и особенностей фигуры. Подготовка выкройки выбранного фасона швейного изделия к раскрою.
 Тема:  ТЕХНОЛОГИЯ ИЗГОТОВЛЕНИЯ   ШВЕЙНЫХ ИЗДЕЛИЙ 
     Применение складок в швейных изделиях. Правила обработки кокеток с глухим и отлетным краем. Виды строчек для отделки кокетки и их расположение. Технология обработки вытачек. Обработка карманов, поясов, шлевок, застежки тесьмой «молния», разреза (шлицы). Обработка деталей кроя. Сборка швейного изделия. Обработка верхнего края притачным поясом. Проведение примерки, выявление и исправление дефектов посадки изделия на фигуре. Выравнивание низа изделия. Окончательная отделка изделия. Режимы влажно-тепловой обработки изделий из тканей с синтетическими волокнами. Контроль и оценка качества готового изделия.
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
Изготовление образцов поузловой обработки поясных швейных изделий. Раскладка выкройки на ворсовой ткани и раскрой. Прокладывание контурных и контрольных линий и точек на деталях кроя. Обработка деталей кроя. Скалывание и сметывание деталей кроя.
Проведение примерки, выявление и исправление дефектов. Стачивание деталей и выполнение отделочных работ. Обработка низа потайными подшивочными стежками.
Раздел. Художественные ремесла 
 Тема:    ВЯЗАНИЕ НА СПИЦАХ 
     Ассортимент изделий, выполняемых в технике вязания на спицах. Материалы и инструменты для вязания. Характеристика шерстяных, пуховых, хлопчатобумажных и шелковых нитей. Правила подбора
спиц в зависимости от качества и толщины нити. Правила начала вязания на двух и пяти спицах. Набор петель. Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах. Технология выполнения простых петель различными способами. Воздушная петля. Убавление и прибавление петель.
Закрывание петель. Соединение петель по лицевой и изнаночной сторонам. Вязание двумя нитками разной толщины.
Примерные темы лабораторно-практических и практических работ 
Вязание образцов и изделий на спицах. Выполнение эскизов вязаных декоративных элементов для платьев.
Раздел:  Современное производство и профессиональное самоопределение 
 Тема: СФЕРЫ ПРОИЗВОДСТВА, ПРОФЕССИОНАЛЬНОЕ ОБРАЗОВАНИЕ И ПРОФЕССИОНАЛЬНАЯ КАРЬЕРА 
     Сферы и отрасли современного производства. Основные составляющие производства. Приоритетные направления развития техники и технологий. Влияние техники и новых технологий на виды и содержание труда. Понятие о специальности и квалификации работника. Факторы, влияющие на уровень оплаты труда.
Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов и изготовлением швейных изделий. Виды учреждений профессионального образования
 Примерные темы лабораторно-практических и практических работ
  Экскурсия на предприятие легкой промышленности. Поиск информации о возможностях и путях получения профессионального образования и трудоустройства. Ознакомление по справочнику с массовыми профессиями.

Раздел 3. Тематическое планирование

Тематическое планирование часов 

6 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	1.Раздел:  Кулинария  8-ч
	

	1.1.
	Физиология питания
	1

	1.2.
	Сервировка стола. Этикет
	1

	1.3.
	Блюда из  молока и кисломолочных продуктов.
	1

	1.4.
	Блюда из рыбы и нерыбных продуктов моря.
	2

	1.5
	Блюда из морепродуктов
	

	1.6
	Блюда из круп, бобовых и макаронных изделий.
	1

	1.7
	Приготовление обеда в походных условиях.
	1

	1.8.
	Заготовка продуктов / упаковка, пищевые добавки
	1

	
	2.Раздел:  Электротехника. 1-ч
	

	2.1.
	Бытовые электроприборы.
	1

	
	3.Оформление интерьера / Технологии ведения дома.   2-ч
	

	3.1.
	Интерьер жилого дома /Уход за одеждой и обувью
	2

	
	Способы ремонта одежды декоративными отделками.
	

	
	4.Раздел: Создание изделий из текстильных материалов. 15-ч
	

	4.1.
	Свойства текстильных материалов.
	1

	4.2.
	Элементы машиноведения.  
	3

	
	Установка иглы в швейную машину.
	

	
	Неполадки в работе швейной машины.
	

	4.3.
	Конструирование швейных изделий.
	2

	
	Построение основы чертежа юбки.
	

	4.4.
	Моделирование швейных изделий.
	1

	4.5.
	Технология изготовления швейных изделий.
	8

	
	Обмеловка и раскрой ткани.
	

	
	Перенос на ткань контурных линий.
	

	
	Стачивание деталей юбки.
	

	
	Обработка застежки. 
	

	
	Способы обработки нижнего среза юбки.
	

	
	Способы обработки верхнего среза юбки.
	

	
	Художественное оформление изделия.
	

	
	5.Раздел:  Художественные ремесла. -ч
	

	5.1.
	Декоративно-прикладное искусство Вышивка.
	2

	
	Знакомство с видами вышивки.
	

	5.2.
	Лоскутное шитье
	4

	
	Возможности лоскутного шитья, его связь с направлениями современной моды.
	

	
	Материалы для лоскутного шитья, подготовка их к работе.
	

	
	Технология соединения деталей между собой и с подкладкой.
	

	5.3
	Роспись ткани.
	1

	
	ИТОГО
	34



Тематическое планирование часов 

7 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	1.Раздел:  Кулинария  8-ч
	

	1.1.
	Физиология питания
	1

	1.2
	Изделия из теста.
	4

	
	Способы приготовления теста для блинов, оладий и блинчиков.
	

	
	Технология приготовления пресного слоеного теста.
	

	
	Сервировка стола.
	

	1.3
	Сладкие блюда и десерты
	2

	
	Приготовление компота или киселя.
	

	1.4
	Заготовка продуктов / упаковка, пищевые добавки
	1

	
	2.Раздел:   Электротехника. 1-ч
	

	2.1.
	Бытовые электроприборы.
	1

	
	3. Раздел:   Оформление интерьера / Технологии ведения дома. 2-ч
	

	3.1.
	Комнатные растения в интерьере. Эстетика и экология  жилища
	2

	
	Размещение комнатных растений в интерьере.
	

	
	4. Раздел: Создание изделий из текстильных материалов.   17-ч
	

	4.1.
	Свойства текстильных материалов.
	1

	4.2.
	Элементы машиноведения.  
	1

	4.3.
	Конструирование швейных изделий.
	3

	
	Правила снятия мерок, необходимых для построения чертежа.
	

	
	Последовательность построения основы чертежа.
	

	4.4.
	Моделирование швейных изделий.
	4

	
	Особенности моделирования плечевых изделий. 
	

	
	Муляжный метод конструирования.
	

	
	Выполнение эскизов спортивной одежды.
	

	4.5.
	Технология изготовления швейных изделий.
	8

	
	Особенности раскладки выкройки на ткани с направленным рисунком.
	

	
	Выкраивание подкройной обтачки.
	

	
	Перенос контурных и контрольных линий выкройки на ткань.
	

	
	Обработка деталей кроя. 
	

	
	Сборка изделия.
	

	
	Обработка выреза горловины подкройной обтачкой.
	

	
	Отделка и влажно-тепловая обработка изделия.
	

	
	5. Раздел:  Художественные ремесла. 6-ч
	

	5.1.
	Вязание крючком.
	4

	
	Условные обозначения, применяемые при вязании крючком.
	

	
	Технология выполнения различных петель
	

	
	Работа с журналами мод.
	

	5.2.
	Макраме
	2

	
	Способы плетения.
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Тематическое планирование часов 

8 класс

	№ п/п
	Разделы и темы
	Количество часов

	
	1.Раздел:  Кулинария  6-ч
	

	1.1.
	Физиология питания
	1

	1.2.
	Сервировка стола. Этикет
	1

	1.3.
	Блюда из мяса.
	1

	1.4
	Заправочные супы, блюда национальной кухни.
	1

	1.5
	Заготовка продуктов 
	2

	
	Упаковка, пищевые добавки
	

	
	2.Раздел:   Электротехника. 1-ч
	

	2.1.
	Бытовые электроприборы.
	1

	
	3.Раздел: Оформление интерьера/Технологии ведения дома. 4-ч
	

	3.1.
	Семейная экономика.
	4

	
	Бюджет семьи. 
	

	
	Анализ потребительских качеств товаров и услуг.
	

	
	Права потребителя и их защита.
	

	
	4.Раздел: Создание изделий из текстильных материалов.   13-ч
	

	4.1.
	Конструирование швейных изделий.
	5

	
	Системы конструирования одежды.
	

	
	Основные точки и линии измерения фигуры человека.
	

	
	Последовательность построения чертежей основы швейных изделий.
	

	
	Расчетные формулы, необходимые для построения чертежей основы швейных изделий.
	

	4.2.
	Моделирование швейных изделий.
	1

	4.3.
	Технология изготовления швейных изделий.
	7

	
	Выполнение раскладки выкроек на ткани.
	

	
	Технология обработки вытачек.
	

	
	Сборка швейного изделия.
	

	
	Выравнивание низа изделия.
	

	
	Окончательная отделка изделия.
	

	
	Контроль и оценка качества готового изделия.
	

	
	5.Раздел:  Художественные ремесла. 8-ч
	

	5.1.
	Вязание на спицах.
	8

	
	Материалы и инструменты для вязания.
	

	
	Правила начала вязания на двух и пяти спицах.
	

	
	Набор петель.
	

	
	Условные обозначения, применяемые при вязании на спицах.
	

	
	Технология выполнения вязаных изделий  
	

	
	Вязание образцов.
	

	
	Вязание образцов по схемам.
	

	
	6.Раздел:  Современное производство и профессиональное самоопределение. 2-ч
	

	6.1.
	Сферы производства, профессиональное образование и профессиональная карьера.
	2

	
	Профессии, связанные с технологиями обработки текстильных материалов.
	

	
	ИТОГО:
	34


